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Για να επιτύχετε την άψογη, ιδιαίτερη, διαφορετική και εκπληκτική υφή.
Ανακαλύψτε τις φυσικές μας λύσεις για πηκτωμάτωση, σφαιροποίηση, γαλακτωματοποίηση, πύκνωση,  σταθεροποίηση, 

αεριοποίηση, δέσιμο…

ΠΗΚΤΩΜΑΤΩΣΗ
Υλικά Δοσολογία Εφαρμογές Χρήση

Η πηκτωµάτωση ξεκινά µετά τους 43ºC. Το 
βράζουµε για να ενεργοποιηθεί.

Από 2g έως 10g ανά L
Όσο µεγαλύτερη δόση, 

τόσο µεγαλύτερη συνοχή.

∆ιαλύουµε σε κρύο στο προϊόν που θέλουµε να 
ζελατινοποιήσουµε και το  βράζουµε για να 
ενεργοποιηθεί. Μετά το αφήνουµε να ξεκουραστεί για να 
γίνει ζελέ. Θερµοαναστρέψιµο.AGAR AGAR 

ORGANIC AGAR AGAR 

Για την παρασκευή γέµισης τύπου µους, 
µπαβαρουάζ και τερρίνα φρούτων.

200g για 250g νερού 
και 750g έως 1000g 
σαντιγύ ή ηµι-σαντιγύ 

Προϊόν ζωικής προέλευσης.
Μπορεί να καταψυχθεί.

NEUTRAL MOUSSE 
GEL

Πηκτωµατώσεις για εσωτερικά που µπορούν να 
µπουν στο φούρνο. Πηκτωµατώσεις και διάφανα, 
εύκαµπτα πέπλα. Σφαιροποίηση.

Από 5g έως 20g ανά L 
∆ιαλύουµε σε κρύο στο προϊόν που θέλουµε να 
ζελατινοποιήσουµε και το  βράζουµε για να 
ενεργοποιηθεί.

GELLAN GUM

Πηκτωµατικό µε σχεδόν άµεση δράση που 
επιτρέπει πολύ λεπτή επίστρωση. Χρησιµοποιείται 
για επικαλύψεις, σταθερές ή τριµµένες 
ζελατινοποιήσεις και λεπτές στρώσεις λαχανικών.

Από 7g έως 15g ανά L ∆ιαλύουµε σε κρύο στο προϊόν που θέλουµε να 
ζελατινοποιήσουµε και το  βράζουµε για να 
ενεργοποιηθεί.

KAPPA GUM

Επιτρέπει τη δηµιουργία πολύ απαλών και 
ελαστικών υφών. Για να φτιάξουµε βίγκαν 
πανακότα ή βίγκαν κρέµα καραµελέ, βάζουµε 5g - 
7g ανά kg. Για να φτιάξουµε ηµι-ζελατοποιηµένες 
γεµίσεις. Κατάλληλο για κατάψυξη.

Από 2g έως 7g ανά L 
∆ιαλύουµε σε κρύο στο προϊόν που θέλουµε να 
ζελατινοποιήσουµε και το βράζουµε για να 
ενεργοποιηθεί.

IOTA GUM

Ζελατίνη που δεν προσδίδει χρώµα ούτε γεύση, 
προσδίδει µόνο υφή. Ζελατίνη που µας επιτρέπει 
να δουλέψουµε µε αλκοόλ.

Από 150g έως 250g 
ανά L 

∆ιαλύουµε σε κρύο αλλά η καλύτερη διάλυση γίνεται 
στους 40ºC µε µηχανική ανάδευση.COLD GELATINE

Πολτός φρούτων, ζαχαρωτές λιχουδιές, γλάσα, 
γκλίτερ σε γλυκά µε φρούτα και µαρµελάδες.Από 8g έως 32g ανά L

Ενσωµατώνουµε µαζί µε τη ζάχαρη στους 40ºC. 
Βράζουµε µε κάποιο κιτρικό για να ενεργοποιηθεί.
Μπορεί να καταψυχθεί.

NH PECTIN 

Πηκτικό.
Πηκτωµάτωση σε αλκοόλ Από 7g έως 30g ανά L Πηκτωµάτωση µετά τους 50ºC.METHYL

Πηκτωµατικό µε ευρεία χρήση στη 
ζαχαροπλαστική. Προέλευση: 100% χοιρινό.
200 Bloom.

5-12 φύλλα ανά 1 L 
υγρού.

Μουλιάζουµε σε κρύο νερό για  5-7 λεπτά, στραγγίζουµε 
να φύγει το πολύ νερό. Για τη σωστή πηκτωµάτωση, 
αφήνουµε το µείγµα να κρυώσει για 4 ώρες.

GELATINE IN SHEETS 
GOLD 200

Πηκτικό και πηκτωµατικό σε ζεστό.
Ιδανικό για χάµπουργκερ λαχανικών, 
χρησιµοποιείται πολύ σε βίγκαν φαγητά.

Από 7g έως 30g ανά L

Αναµιγνύουµε µε µηχανική ανάδευση σε κρύο 
(προσθέτει υφή) και αφήνουµε το µείγµα να ξεκουραστεί 
επί µία ώρα για καλή ενυδάτωση. Ζελατινοποιείται όταν 
ζεσταίνεται σε πάνω από 60ºC και επιτυγχάνουµε ένα 
“χάµπουργκερ” µε σταθερή υφή χωρίς υπολείµµατα 
νερού, χάρη στη συνεκτική δράση του Metil Burger.

METHYL BURGER

Κρέµες, εσωτερικό, φρουτόκρεµες που µπορούν 
να µπουν στο φούρνο.Από 2g έως 10g ανά L 

Ενσωµατώνουµε µαζί µε τη ζάχαρη στους 40ºC. 
Βράζουµε µε κάποιο κιτρικό για να ενεργοποιηθεί.
-2g ανά kg για υφή σαν κρέµα-καραµελέ.
-4g ανά kg για υφή σαν ελαφριά κρέµα.
-8g ανά kg για υφή σαν κρέµα ζαχαροπλαστικής.

YELLOW PECTIN 

Κρέµα ζαχαροπλαστικής. Πηκτωµατώσεις σε 
περιβάλλον ασβεστίου. Γλάσο. Από 2g έως 8g ανά L Βράζουµε για να ενεργοποιήσουµε. Ενεργό σε χαµηλό 

επίπεδο ζάχαρης. Μπορεί να καταψυχθεί.X-58 PECTIN 

Πηκτικό ή/και πηκτωµατικό (όταν αναµιχθεί µε 
οξύ και σάκχαρα). Ιδανικό για την παρασκευή 
µαρµελάδων µε κοµµάτια φρούτων, γιατί τους 
επιτρέπει να αιωρούνται.

Από 2,5 g έως 5 g ανά L

Ενσωµατώνουµε µαζί µε τη ζάχαρη στους 40 ºC και 
βράζουµε. ∆εν είναι θερµοαναστρέψιµο. Κατάλληλο για 
κατάψυξη. Ζελατινοποιείται  πιο γρήγορα από άλλες 
πηκτίνες.

RAPID SET PECTIN 

Πηκτικό ή/και πηκτωµατικό (παρουσία 
ασβεστίου). Ιδιαιτέρως κατάλληλο για 
φρουτοπαρασκευάσµατα.

Από 4 g έως 10 g ανά L
Ενσωµατώνουµε µαζί µε τη ζάχαρη στους 40 ºC και 
βράζουµε. Θερµοαναστρέψιµο. Κατάλληλο για 
κατάψυξη.

325NH 95 PECTIN 



ΣΤΑΘΕΡΟΠΟΙΗΤΕΣ ΓΙΑ ΠΑΓΩΤΑ ΚΑΙ ΣΟΡΜΠΕ 
Υλικά Δοσολογία Εφαρμογές Χρήση

ΠΗΚΤΙΚΑ - ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΑ – ΜΕΣΑ ΕΓΚΛΩΒΙΣΜΟΥ ΑΕΡΑ
Υλικά Δοσολογία Εφαρμογές Χρήση

Αντικρυσταλλωτικό σε σκόνη, ιδανικό για 
σορµπέ. Από 25g έως 30g ανά L 

Ενσωµατώνουµε 25g έως 30g προϊόντος ανά λίτρο 
απευθείας στο µείγµα του σορµπέ (νερό, φρούτα και 
ζάχαρη). Χτυπάµε στο µίξερ.

ANTI-CRYSTALLISING 
AGENT FOR SORBETS

Σταθεροποιητής σε σκόνη για τα παγωτά 
γάλακτος και τις παγωµένες κρέµες.Από 70g έως 80g ανά L 

Ενσωµατώνουµε 70g έως 80g προϊόντος ανά λίτρο 
γάλακτος. Αναµιγνύουµε µε τη ζάχαρη και 
ενσωµατώνουµε τα άλλα υλικά. Χτυπάµε στο µίξερ.

SUPER STRUCTURE
STABILISER 

TRISOL
Μερικό υποκατάστατο του αλεύρου σε ορισµένες 
παρασκευές.
Βοηθά να δηµιουργήσουµε και να διατηρήσουµε 
πολύ τραγανές υφές.

Από 100g έως 400g
ανά L

Τεµπούρα και ζύµη για τηγάνισµα: 65g αλεύρι / 45g 
Trisol / 2g προωστικό αεριοποίησης σε σκόνη / 130g 
νερό. Αφήνουµε το µείγµα να ξεκουραστεί επί µία ώρα 
για καλή ενυδάτωση.

∆ιογκωτικό, σταθεροποιητικό.
Μαρέγκες, αφυδατωµένες µαρέγκες, µακαρόν 
και κέικ.

Από 50g έως 100g ανά L
Προσθέτουµε σε κρύο, ανακατεύουµε µε το µπλέντερ 
και αφήνουµε να ενυδατωθεί για 10 λεπτά.
Μαρέγκες: 100ml Νερό + 10g Αλβουµίνη.

ALBUMIN

Πηκτικό, συνδετικό και σταθεροποιητικό.
Ενισχυτικό δοµής. Σε κρύο και ζεστό. Από 40g έως 90g ανά L 

Προσθέτουµε σε κρύο, ανακατεύουµε µε το µπλέντερ.
Μπορεί να ζεσταθεί χωρίς να τροποποιηθεί η υφή.

ALMIFRÍO (modified 
potato starch)

Πηκτικό, σταθεροποιητικό, πηκτωµατικό. Από 0,5g έως 10g ανά L Πρέπει να διαλύεται σε θερµοκρασία µεταξύ 80-90ºC.LOCUST BEAN GUM 

Πηκτικό και σταθεροποιητικό για παγωτά, 
σάλτσες, κέικ, κ.λπ.
Κρέµες χωρίς αυγό. Κραντς.
Κάνει πιο αφράτα τα µπισκότα.

Από 50g έως 350g ανά L

∆ιαλύουµε σε κρύο αναδεύοντας. Ζεσταίνουµε έως το 
επιθυµητό πάχος:
-350g ανά kg για αφυδατωµένα κραντς.
-120g ανά kg για να επιτύχουµε ζελατινοποιηµένη υφή.
-50g ανά kg για να επιτύχουµε υφή ελαφριάς κρέµας.

POTATO STARCH

Σταθεροποιητικό, πηκτικό και 
γαλακτωµατοποιητικό. Βελτιώνει τη σταθερότητα 
και την ευκαµψία. Για γκλίτερ ή γυαλιστερά 
nappage. Στεγανωτικό για µπισκότα, κραντς.

Από 10g έως 300g ανά L ∆ιαλύουµε σε κρύο σε υδατικό µέσο.
Αδιάλυτο σε αλκοόλες και λίπη.GUM ARABIC

200 πλέγµα
Πηκτικό σε κρύο και σε ζεστό, και 
σταθεροποιητικό. Μας επιτρέπει να φτιάξουµε 
µαγιονέζα χωρίς αυγό. Στα παγωτά, συµβάλλει 
στην καθυστέρηση της κρυστάλλωσης. 

Από 0,8g έως 8g ανά L 
∆ιαλύουµε το προϊόν σε µορφή «βροχής», σε κρύο ή 
σε ζεστό. 
Αναµιγνύουµε µε µπλέντερ.

XANTHAN GUM

Πηκτικό, σταθεροποιητικό. Από 2g έως 10g ανά L ∆ιαλύουµε το προϊόν σε κρύο ή ζεστό, αναµιγνύουµε 
µε το µπλέντερ.GUAR GUM

∆ιατηρεί τα µπισκότα τραγανά για µεγαλύτερο 
διάστηµα.
Απορροφά την υγρασία.

Ποσότητα/Επαρκής
Αναµιγνύουµε µε τα υλικά σε ξηρή κατάσταση.
Για να φτιάξουµε κραντς: 50g σπόρων / 9g 
µαλτοδεξτρίνης / 8g νερού.

CORN
MALTODEXTRIN 

∆ιατηρεί τα µπισκότα τραγανά για µεγαλύτερο διάστηµα. 
Ιδανικό για να µετασχηµατίσουµε προϊόντα µε βάση το 
λίπος σε αλευρώδη υφή. Για παράδειγµα, το ελαιόλαδο.

Για 100g λάδι
45g Malto SOC CHEF 

Αναµιγνύουµε µε το χέρι ή µε σπάτουλα.TAPIOCA MALT

Πηκτικό και σταθεροποιητικό σε κρύο.
Υποκατάστατο αυγού σε ζελέ και λίπη σε ορισµένα 
παρασκευάσµατα. Γαλακτωµατοποιητικό και 
σταθεροποιητικό σε παγωτά.

Από 100g έως 300g 
ανά L

Αναµιγνύουµε µε το µπλέντερ για 5 λεπτά.
Συνιστάται να το αφήσουµε να ξεκουραστεί για 12h.
Ενσωµατώνουµε σε µορφή «βροχής».

INULIN

Προσδίδει µόνο υφή.
Μπορεί να χρησιµοποιηθεί ως υποκατάστατο 
λιπαρής ουσίας σε  προϊόντα µε βάση το κρέας, σε 
κρέµες και επιδόρπια στα οποία επιδιώκεται 
περισσότερη γευστικότητα και παχύρρευστη υφή.

Από 50g έως 200g 
ανά L

Αναµιγνύουµε µε το µπλέντερ. Αφήνουµε να 
ξεκουραστεί για 3 ώρες, για πλήρη ενυδάτωση.
Συνιστώνται 12 ώρες ξεκούρασης.

TEXTURE INULIN

Άµυλο υψηλής ποιότητας ως πηκτικό 
πηκτωµατογόνο. ∆εν προσδίδει χρώµα ούτε γεύση.
Καλή αντίδραση σε µαρµελάδες.

Από 20g έως 100g ανά L
Αραιώνουµε µε λίγο κρύο νερό πριν το 
ενσωµατώσουµε στο προϊόν του οποίου την υφή 
θέλουµε  να αλλάξουµε, για να µη σβολιάσει. 
Μπορούµε να το τηγανίσουµε στους 180ºC.

ORGANIC KUZU 

ΣΦΑΙΡΟΠΟΙΗΣΗ
Υλικά Δοσολογία Εφαρμογές Χρήση

Σφαιροποίηση.
Σταθεροποιητής.Από 5g έως 16g ανά L 

Βασικό και απαραίτητο προϊόν για τη σφαιροποίηση.
∆ιαλύουµε σε κρύο η ζεστό στο µπλέντερ.
Το αφήνουµε µερικά λεπτά για να βγει ο αέρας.

ALGINAT

Μαζί µε το αλγινικό νάτριο, µας επιτρέπει να 
δηµιουργήσουµε ζελέ µε σταθερή συνοχή, ιδανικό 
για σφαιροποιήσεις, µε µια αρµυρή πινελιά.

Από 5g έως 10g ανά L ∆ιαλύουµε σε υδατικό µέσο, ανακατεύουµε µε 
µπλέντερ σε κρύο.CALCIC

∆ιαλύουµε σε υδατικό µέσο, ανακατεύουµε µε 
µπλέντερ σε κρύο.

Ρυθµίζει τα επίπεδα pH. Σταθεροποιητής λίπους.
Γαλακτωµατοποιητής. Αντιοξειδωτικό.Από 0,5g έως 5g ανά LCITRATE

Προϊόντα εµπλουτισµένα µε ασβέστιο.
Σφαιροποίηση µε ή χωρίς αλκοόλ σε συνδυασµό 
µε το Alginat. Ουδέτερο, χωρίς αρµυρή γεύση.

Από 5g έως 20g ανά L 
Προϊόν απαραίτητο στην αντίστροφη σφαιροποίηση.
∆ιαλύουµε σε υδατικό µέσο, ανακατεύουµε µε 
µπλέντερ σε κρύο.

GLUCONOLACTATE

ΓΑΛΑΚΤΩΜΑ
Υλικά Δοσολογία Εφαρμογές Χρήση

GLICE EMUL
Γαλακτωµατοποιητής σε λιπαρή ουσία παράγοντας 
αεριοποίησης. Υψηλό επίπεδο σταθερότητας. 
Εκτέλεση: κρέµα λαδιού, βούτυρο βίγκαν, κραµπλ 
βίγκαν, αφρός λαδιού.

Από 10g έως 70g ανά L 
∆ιαλύουµε στους 60ºC µε το λίπος που πρόκειται να 
γαλακτωµατοποιήσουµε και το κρυώνουµε.
Αδιάλυτο σε υδατικό και αλκοολικό µέσο.

SUCRO EMUL
Γαλακτωµατοποιητής σε υδατικό και αλκοολικό 
µέσο. Μπορούµε να δηµιουργήσουµε κρύο ή ζεστό 
αέρα µε καλή σταθερότητα.

Από 7g έως 15g ανά L ∆ιαλύουµε σε κρύο ή ζεστό, σε νερό ή αλκοόλ.
∆ιατηρεί τη δοµή του για περίπου 30 λεπτά.

Γαλακτωµατοποιητής σε υδατικό µέσο και αλκοόλ 
για την επίτευξη σταθερών γαλακτωµάτων.20% - 25% ∆ιαλύουµε σε κρύο µε µπλέντερ.

Σε σιφόν σαντιγύς προσθέτουµε 2 αµπούλες αζώτου (Ν₂Ο)
FOAM
HOT & COLD

Η γλυκερίνη χρησιµοποιείται στη ζαχαροπλαστική, 
για την παρασκευή ζαχαρωτών και παγωτών.
Γαλακτωµατοποιητική και αντιψυκτική δράση.
Βοηθά τα σωµατίδια λίπους και νερού να ενωθούν.

2-3g/kg 
(γαλακτωµατοποιητής)

4-11g/kg
(αντιψυκτικό)

Ενσωµατώνουµε και αναµιγνύουµε στο επιθυµητό 
προϊόν.
Υγρή υφή σαν σιρόπι, ουδέτερο χρώµα και γεύση.

GLYCERINE (liquid)

Γαλακτωµατοποιητής για λιπαρές βάσεις και νερό. 
Ιδανικό για την παρασκευή λιπαρών ή µη λιπαρών 
αφρών αέρα, όπως φρούτα, ορός τυριού, τυριά, 
έλαια, κ.λπ. Αλλεργιογόνο.

Από 3g έως 10g ανά L ∆ιαλύουµε σε κρύο σε νερό και σε ζεστό στους 60ºC 
σε λίπος.

SOY LECITHIN
EMUL

ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ
Υλικά ΥλικάΔοσολογία Εφαρμογές Χρήση Δοσολογία

Αυξάνει τη συγκέντρωση 
πρωτεΐνης.
Προσθέτει δοµή στις ζύµες, 
υλικό αεριοποίησης και 
γαλακτωµατοποίησης.

Από 40g έως 80g 
ανά L

Ποσότητα/Επαρκής

Ποσότητα/Επαρκής

Ποσότητα/Επαρκής

Προσθέτουµε σε κρύο, 
αναµιγνύουµε µε το 
µπλέντερ.

PROPATATA

PRO MILK

PRO PEA 

PRO CHICKPEA

ΟΞΥΤΗΤΑ
Υλικά Δοσολογία Εφαρμογές Χρήση 

SORBIC ACID Συντηρητικό, αντιµυκητιακό και αντιβακτηριδιακό.Από 0,5 g έως 1 g ανά L 
Αναµιγνύουµε κατά προτίµηση σε ζεστό νερό. Για τη 
διατήρηση των ελιών, ανώτατο επιτρεπτό όριο 0,5g 
ανά kg.

Σταθεροποιητής και γαλακτωµατοποιητής που 
χρησιµοποιείται για κρέµα γάλακτος ή σαντιγύ.Από 1g έως 3g ανά L Ενσωµατώνεται σε κρύο ή ζεστό.CREMOR TÁRTARO

(Cream of tartar)

Μέσο οξίνισης ή αντιοξειδωτικό. Αποτρέπει την 
οξείδωση στα κοµµένα φρούτα. Βιταµίνη C.Από 0,5g έως 50g ανά L Ενσωµατώνεται σε κρύο ή ζεστό.ASCORBIC ACID 

Μέσο οξίνισης, συντηρητικό. Τροποποιεί το pH.
Ενεργοποιεί την κίτρινη πεκτίνη.Από 0,5g έως 10g ανά L Ενσωµατώνεται σε κρύο ή σε ζεστό.CITRIC ACID

TARTARIC ACID Μέσο οξίνισης, γαλακτωµατοποιητής, αντιοξειδωτικό.
Χρησιµοποιείται στην καλλιτεχνική ζαχαροπλαστική.Από 1g έως 4g ανά L

Ενσωµατώνεται σε κρύο ή σε ζεστό.
Για να δώσουµε µια όξινη πινελιά σε µείγµατα τύπου 
«ζαχαρωτές λιχουδιές».


